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Xiilasa Diinyada §arab turizmi (enoturizm) va sarab servisi iizra aparilmis 
tadqiqat isinda diinya iizra iizumguliik va sarabciliq olkalari, bu 
olkalarin miixtalif illar iizra sahib olduqlari iiziim baglarimn 
sahalari, miixtalif illar iizra istehsal edilan sarab mahsullarimn 
miqdari va s. haqqinda malumatlar vcrilmisdir. §arab turizmi ila 
alaqadar daha atrafli fikir formalasmasi ii 9 iin Umumdiinya Turizm 
Taskilati tarafindan diinyada sarab turizminin inkisaf etdirilmasi 
maqsadi ila taskil edilan konlranslar, bu konfranslarin kccirildiyi 
olkalar, istirakcilar va s. haqqinda malumatlar maqalada oz aksini 
tapmisdir. Hamcinin sarab turizminin olka iqtisadiyyatina gatirdiyi 
galirlarin statistik malumatlari qeyd cdilmisdir. §arab turizminin 
olkada inkisafi ila yanasi olkaya galacak olan turistlara diinya 
standartlari Qar§ivasinda xidmatin gostarilmasi maqsadi ila sarabin 
taklif edilma xiisusiyyatlari da arasdirilmisdir. Miixtalif nov iiziim 
novlarindan istifada olunaraq hazirlanmis yerli va xarici sarablarin 
servis standartlari tadqiq cdilmisdir. Bunun iiciin avvalca diinya 
standartlarina uygun olaraq istehsal edildiyi miiddatdan sonra 
saxlamlmaga baslayan sarablarin ranglarinda va dadlarinda bas 
veran dayisikliklar qeyd cdilmisdir. §arab servisi zamam miixtalif 
iisullardan istifada olunmaqdadir. Bu iisullar ( butulka ila servis, 
sarab sabat ila servis,qrafin ila servis) sarabin yasindan, tarkib 
xiisusiyyatindan asili olaraq dayi§ilir. 

A^ar §arab, servis, sini, sarab acici, buz, sarab qadahi, iiziim. 
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In a study on wine tourism (enotourism) and wine service in the 
world, information on winegrowing and winemaking countries 
around the world, the areas of vineyards owned by these countries 
in different years, the amount of wine produced in different years, 
etc. were given. In order to form a more detailed opinion on wine 
tourism, information on conferences organized by the World 
Tourism Organization for the development of wine tourism in the 
world, countries where these conferences are held, participants, 
etc. were reflected in the article. Also, statistics on the income of 
wine tourism to the country's economy were noted. Along with the 
development of wine tourism in the country, the features of 
offering wine in order to provide services within the world 
standards to tourists coming to the country were also studied. The 
service standards of local and foreign made wines using different 
types of grapes have been studied. To do this, first of all, the 
changes in the colors and tastes of wines, which began to be stored 
after the period of production in accordance with the world 
standards, were noted. Different methods are used during wine 
service (bottle service, wine basket service, decanter service). 
These methods vary depending on the age and composition of the 
wine. 

Wine, service, tray, wine opener, ice, wine glass, grape. 
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AHHOTaUHfl 

B HCCJieAOBaHnax Bmmoro Typrmia (ouoiypuaMa) h BHHHoro 
cepBHca b Mnpe 6 bum otmcmciibi CTpaHbi BHHorpaaapcTBa h 
BHIIO aCJlHM B MHpe, nJIOIItaflH BHHOrpaflHHKOB, KOTOpbIMH 3TH 
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( jlOpMHpOBaHHB 60 JICC IIOapoGlIOlO MIICIIMM 0 BHHHOM TypH3Me 
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opraHH30BaHHbix BceMHpHOH TypncTCKOH opraHH3an,HeH no 
pa3BHTHio bhhhoto TypH3Ma b MHpe, CTpaHax, rac npoBoaa ica 
3 th Kon(])cpcnHHH, 06 ynacTHHKax h TaK aaacc. TaKHce 6 biaa 
OTMCHClia CTaTHCTHKa aOXOaOB OT BHHHOTO TypH3Ma B 
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c ucjibio npcaociaBJicnmi ycayr npHC3/KaioinnM lypuciaM b 
paMKax MHpoBbix CTaHaapTOB. /jjia 3 toto, npc>Kac Bcero 
OTMCHClIbl H3MCHCHHH B U,BeTe H BKyCe BHH, KOTOpbie OblJIH 
COXpaHeHbl IIOCJIC HX npOH3BOaCTBa B cootbctctbhh c 
MH pOBbIMH CTaHaapTaMH. Pa3J[HMI[bIC MCTOabI SblJIH 

HCIIOJIblOBailbl BO BpeMH BHHHOTO 06cJiy5KHBaHHH (cepBH3 C 
Syi buiKoii, cepBH3 c kop3hhoh bhhb, cepBH3 c rpacjiHHaMH). 
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Giri§ 


Umumdiinya Turizm Toskilatinin 2018-ci il hesabatinda qeyd edilir ki, turizm 
sanayesi diinya iizra an boyiik 3-cii maliyya dovriyyasina sahib saha olmu§dur. 1-ci 
yerda kimya sanayesi-1.993 mlrd dollar, 2-ci yerda neft-qaz sanayesi-1.960 mlrd 
dollar, 3-cii yerda turizm sanayesi-1.586 mlrd dollar, 4-cii yerda masinqayirma 
sanayesi-1.470 mlrd dollar, 5-ci yerda isa qida sanayesi-1.460 mlrd dollar 
olmusdur.[ 13] 

Enoturizm va ya sarab turizmi olaraq adlandirilan bu nov turizm sarabciliq 
bolgalarinda iiziimiin yctisma prosesini, onun yigilmasim, istehsalim va istehlakmi 
oziinda ehtiva edir. Turizmin digar novlari tabiat olaraq qisman passiv oldugu halda, 
sarab turizmi daha aktiv tabiat proseslari ila vahdat taskil edarak turistlarin iiziim 
sahalarina gazintilarini, sarablarin dadilmasim, iiziimlarin hansi qaydada toplanaraq 
istehsala aparilmasim, istehsalin hansi qaydalar iizra bas vermasini va s. oziinda 
birla§dirir.[ Brian K va b. 2015. Sah.214, Madelina Puckette va b. Wine Folly.2018, 
sah.210, 16] 

Enoturizm turizmin nisbatan yeni bir modelidir. Bu turizm noviiniin tarixi 
regiondan regiona dayisiklik gostarmakdadir, lakin 1975-ci ilda Amerikamn 
Kaliforniyada bu turizm noviiniin marketinq xiisusiyyatlari haqqinda say gostarmasi 
bu sahanin yavas yavas ink isa fin a takan verdi. 1976-ci ilda soralxiligin inkisafma dair 
hayata kccirilmis “Paris Mahkamasi” bu sahanin yiiksalisina daha da takan verdi.[ 
1 4 -161 

Digar regionlardan ispaniyamn Kataloniya bolgasi 2000-ci ildan etibaran bu 
sahanin marketinq siyasatini hayata ke 5 irmaya basladi.[ 15] 

2004-cii ilda Canubi Kalifomiyamn Santa Barbara bolgasinda §arab Turizmi 
haqqinda cakilmis bir film bu sahaya olan maragin artmasina sabab oldu.[13] 

Enoturizm sanayesinin inkisafi 21 ci asrin ilk on illiyinda daha siiratla irali 
getmaya baslamisdir. 2017-ci ilda Amerika Birlasmis §tatlarina sayahat edan 
turistlarin 17%-i asasan §arab va qida turizm sahasi seQmi§dir. italiyada bu raqam 5 
milyon turist olaraq hcsablanmis va turizmin bu novii olkaya 2.5 milyard dollar galir 
gatirmi^dir. [13] 

“Enoturizm giinii” Ahnaniya, Avstriya, Sloveniya, Ispaniya, Fransa, Yunamstan, 
Macaristan, Italiya va Portuqaliyada Noyabr ayimn ikinci bazar giinii insanlari sarab 
turizmina yonlandirmak iigiin taskil edilir. §imali Amerikada §arab turizmi 11 may 
2013-cii ildan etibaran ta§kil edilmaya ba§lami§dir.[13, 14] 

Canubi Amerika olkasi olan Cilida da enoturizm son illar yiiksak templa 
inkisaf etmakdadir. Bu sahanin inkisaf etdirilmasi maqsadi ila olkada bir ne§a sarab 
marsrutu hazirlanmisdir. Bu marsrutlar sarabciliq bolgalarina ziyaratla yanasi 
gecalama va s. kimi asas xidmatlari da oziinda birla§dirir. [13, 14] 

§arab turizminin inkisafi asasan turistlarin sarab istehsal bolgalarina sayahati ila 
baslayir. Onlar iiziim sahalarina, sarab zavodlarina, istehsal bolgalarina, zirzamilara 
sayahat edarak bu saha haqqinda atrafli malumatlara sahib olmaq maqsadi ila 
proseslarla yaxindan lams olurlar. Hesablamalara asasan diinya iizra sarab satismin 
33%-i sarab turizmina maraq gostaran insanlarin sarablari istehsal edildiyi yerin 
oziindan almasimn payina cliisiir. [ 15] 

Enoturizmin inkisaf sanayesi bu sahaya gostarilan maragin artmasi sababi ila 
insanlarin iiziim baglarinda daha rahat gaza bilmasini tamin etmak iiqiin elektrikli 
velosiped (“burricleta”) xidmati da gostarmakdadir. [15] 
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Umumdiinya Turizm toskilati diinyada enoturizmin inkisafi moqsodi ilo 2016-ci 
il tarixdon ctibaron qlobal konfrans toskil ctmokdodir. Bu sahanin dlkolordo turizmin 
inkisaf etdirilmasi moqsodi ilo olduqca vacib oldugunu, olkaya turist axuninin tamin 
edilmasi, olkanin beynalxalq arenada tanmmasi, olka iqtisadiyyatina bu sahanin 
miisbat tasiri va s. kimi masalalar Umumdiinya Turizm Toskilalinin Qlobal §arab 
Turizmi Konfransimn giindaliyina salinmisdir. Task il cdilmis konfranslarin ardicilligi 
beladir: 

1. 7-9 Sentyabr 2016-ci il Giirciistan (Kaxetiya bolgasi) 

2. 29-30 Sentyabr 2017-ci il Argentina (Mendoza) 

3. 6-7 Sentyabr 2018-ci il Maldoviya (Qisinau) 

4. 4-6 Dekabr 2019-cu il Qili (Kolcaqua) 

2017- ci ilda Argentinada ta§kil edilmii? konfrans 23 olkadan olan Turizm 
Nazirliklarini, Turizm Tayinatli idaraetma Taskilatlarinl (TTiT), beynalxalq va 
hokumatlararasi taskilatlari, elaca da tur operatorlari, turagentliklari, sarab ekspertlari 
va media niimayandalarindan 640-dan cox istirakcmi bir araya gatirmisdi. [13] 

Sarabci olkalar beynalxalq arenada yeni va qadim olkalar olaraq iki qrupa 
ayrilmaqdadir. 

• Yeni sarabciliq olkalari: AB§, Cin. Canubi Afrika Respublikasi, 

Yeni Zellandiya, Avstraliya 

• Qadim sarabciliq olkalari: Fransa, Italiya, ispaniya, Portuqaliya va 
Almaniya 

2018- ci ilda diinyamn bir cox bolgalarinda Sarabciliq festivallari taskiI 
edilmi§dir. [13,14,16] 

• Bordo ( Fransa) §arab festivali; 14-16 Iyul 

• Fiesta del Albarino (Ispaniya) §arab festivali; 1-5 Avqust 

• Edinburd (§otlandiya) Qida festivali; 3-5 Avqust 

• Mainz (Almaniya) §arab festivali; 23-26 Avqust 

• Hamburg (Almaniya) §arab festivali; 23-26 Avqust 

• Chianti Classico (Italiya) §arab festivali; 7-10 Sentyabr 

• Rioja ( AB§) Uzum Yignm festivali; 20-25 Sentyabr 

Turizm sanayesinin beynalxalq arena uzra rolunu bu sahanin alda etdiyi maliyya 
dovriyyasindan da aydin sakilda gormak olur(1.586 mlrd dollar-2018 ci il). [13] Bu 
sababla da diinya uzra biitiin olkalar daha cox turist qabul eda bilmak iiciin olka uzra 
alda olan biitiin maddi va madani resurslardan samarali sakilda istifada etmaya cahd 
gostarirlar. §arab turizmi turistlarin olkaya calb edilmasi, olkanin diinya miqyasinda 
tanmmasi, qadim va miiasir sarabciliq ananalarinin yenidan miikammal sakilda 
formalasmasi, iqtisadi olaraq inkisafm tamin olunmasi U 9 iin vacib turizm sahalarindan 
biridir. Aparilmis tadqiqatlar naticasinda malum olmusdur ki, sarab turizmi adi altinda 
sayahat edan turistlar daha yiiksak va keyfiyyatli xidmat axtarisinda olan va maliyya 
baxnnindan yiiksak kateqoriyaya sahib olan saxslardir. Diinya iizra sarab istehsah 
demak olar ki har il artan temp iizra davam etmakdadir. Beynalxalq Sarabciliq Taskilati 
(OiV) tarafindan hazirlanmis va 2000-2019-cu illari ahata edan diinya iizra sarab 
istehsah miqdari sakiI 1-da qrafiki olaraq tasvir edilmisdir .[15] 
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§okil 1. 2000-2019-cu illor orzindo diinya iizro §orab 
istehsal miqdari 

(OiV-Beynolxalq §orabQiliq To^kilati -2019 hesabati) 


Metodologya 

Todqiqat i§lori KTN-nin Uziimgiiliik vo Sorabciliq Elmi Todqiqat institutunda vo 
bir ncgo otel §obokosindo (Qafqaz Baku City otel, Midtown Hotel Baku, Midway Hotel 
Baku) aparilmisdir. Olkomizdo §orab turizmini inki§af etdirmok moqsodi ilo 
todqiqatlarin daha somoroli olmasmi nozoro alinaraq sorablarin daddirdmasi prosesi 
miixtolif olko votondaslarina §orab servis edilorok aparilmisdir. Todqiqatlar osason 
introduksiya olunmus xarici iiziim sortlarindan vo yerli iiziimlordon istifado olunaraq 
istehsal edilmi§ yerli §orablar ilo aparilmisdir. Forqliliklori daha aydin sokildo 
arasdirmaq moqsodi ilo servis zamam xarici §orablardan da istifado cdilmisdir. 
Home in in diinya standartlarin totbiqi moqsodi ilo §orab servisinin mukommolliyi 
moqsodi ilo lazimi avadanhqlar totbiq edilmi^dir. (§okil 1) [Brian K vo b. 2015. 
Soh.255, Madelina Puckette vo b. Wine Folly.2018, soh.198] 



§okil 1. Sorab servisi zamam istifado olunan lovazimatlar 
(Brian Kvob. 2015. Soh.245) 

Diinya iizro istehsal cdilmis biitiin nov §orablarin qonaqlara toqdim edilmosi, 
onlarin istehsal edilmo prosesi qodor vacib vo ohomiyyotli moqamlari oziindo birlo§dirir. 
Illor uzunu §orab servis xiisusiyyotlori qonaqlarin arzu vo istoklori, ozlorini rahat hiss 
etmolori, sorabdan daha ?ox hozz alma, vo s. kimi moqamlari nozoro alaraq inki§af ctmis 
vo formalasmisdir. §orablarin bu dorocodo ozol olma sobobi restoranlarda §orab servis 
i§?isi (“sommelier”) xidmotinin yaranmasina gotirib 5 ixarmi§dir. Miixtolif nov 
sorablarin toklif edilmo metodlari asagidaki kimidir. [Brian K vo b. 2015. Soh.288, 
Madelina Puckette vo b. Wine Folly.2018, soh.248] 

Ag vo Cohrayi Sorablarin servisi 

• §orab servis qabimn ( wine cooler) tomizliyi yoxlamldiqdan sonra qabin 
igorisino bir miqdar buz vo bir az su olavo olunur (ogor hor hansi bir §orabi tez 
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soyutmaq istoyirsinizso alava olunmus buzun iizarina duz alava edin va onu azca 
qarisdirin. Duz buzu aridacak va maye halina salaraq butulkanin tez soyumasina komak 
edacakdir) [Madelina Puckette va b. Wine Folly.2018, sah.240 ]. 

• SiParis vcrilmis sarab servis qabina qoyulur. 

• §arab servis qabimn iizari pare a salfetla saliqali §akilda ortiiliir. 

• §arabi servis edacak saxsin iizarinda laznn olmasi vacib olan lavazimatlar 
yoxlamlir (§arab a?ici, kibrit, qeyd kitab^asi va s.). 

• §arab butulkasinin agzina vurulmus tixac iiciin kieik olciida duz bosqab va alava 
sayda sarab qadahi hazirlamr. 

• Dvvalcadan sccilmis sarab gatirilarak qonaga taqdim olunur. 

• §arab servis qabimn iizarindaki bez salfet gotiiriilarak sol qol iizarina qoyulur. 

• Butulka yuxari hissasindan tutularaq sarab servis qabindan 9 ixarihr va 
butulkanin suyu suziilur. 

•Butulkanin iizarindaki etiket ust tarafda, qonagin goracayi qaydada qalmaq sarti 
ila butulka bez salfetin iizarina qoyulur. 

• §arab qonaga sag tarafdan taqdim edilir (Butulkanin bir tarafdan sol al ila asagi 
hissadan digar tarafdan sag al ila yuxari hissasindan tutularaq asmamasi tamin olunur). 

Servis zamam 

• §arab butulkasi etiketi qonaga taraf olacaq sakilda masa kanarindaki servis 
arabasina va ya sarab servis qabina qoyulur. 

• Butulkanin agiz hissasinda olan qoruyucu hissa §arab a 9 icinm (§akil 1.) xiisusi 
kasici hissasi ila kasilir. 

• §arab a 9 icinm ucu butulkanin bogazindaki tixaca diizgiin qaydada kccirilmali va 
axira kimi dalinmamasina xiisusi fikir verilmalidir( Axira kimi dalindiyi zaman tixacin 
qirintilari butulkanin i 9 arisina tokiilacakdir). 

• Sol al ila butulkanin bogazindan tutduqdan sonra sag alda olan sarab a 9 icinm 
qulpunu yavas-yavas yuxari qaldirmaq laznndir (Bu zaman sarab a 9 icinm siiriismasinin 
qarsisini almaq maqsadi ila barmaqlarla onu mohkain tutmaq laznndir). 

• Tixac butulkanin bogazindan sarab a 9 ici vasitasi ila tarn olaraq 9 ixarilmamalidir. 
Tixac 9 ixmaqa az qalmis sarab a 9 ici tixac ila birl ik da sag al ila irali-geri harakat 
etdirilarak 9 ixarilmalidir. Tixac 9 ixdigi zaman butulkanin agzindan oynaq sarablara xas 
sas galmamalidir. 

• Tixac butulkadan 9 ixarildiqdan sonra qoxlanaraq sarab a 9 icidan 9 ixarilir. 

• ^Jixarilan tixac balaca bo^qabda qonagin stoluna qoyulur (Bu prosesin an 90X 
bahali va keyfiyyatli, ham9inin illandirilmis sarablarda edilmasi daha 90X maqsada 
uygundur). 

• Tixac 9 ixarildiqdan sonra butulkanin agzi salfet ila silinmalidir. 

• Daha sonra servisa standartlar 9 ar 9 ivasinda davam edilmalidir. 

• A 9 ilan butulkanin etiket hissasi a 9 iq sakilda saxlamldigi halda butulkanin digar 
hissalari par 9 a salfeta biikiiliir. 

• Butulkanin agiz hissasinda olan qirintilarin goturiilmasi maqsadi ila alava 
olaraq gatirilmis qadaha bir az sarab suziilur. 

• Sag al ila butulkanin diiz orta hissasindan tutulur (Isara barmagi butulkanin agiz 
hissasina baxacaq sakilda olmali va butulkanin etiketi bas barmaq ila isara barmagimn 
arasinda qalmahdir). 

• Qonagin sag taralindan sag ayaq yarnn addnn irali atilmaq sarti ila stola 
yaxinlasilir. 
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• Azca a§agi ayilarak §arab qadaha siiziiliir. Bu zaman sol al gerida 
saxlanilmalidir. 

• Butulkanin agzini qadahdan 1-2 sm yuxarida saxlamaq sarti ila az miqdarda 
sarab suzulmalidir (§arabin dadina baxmaq U 9 iin qeyd etdiyimiz qaydada harakat etmak 
laznndir). 

• Siizma amaliyyati bitdikdan sonra butulkanin agzi sag tarafa burularaq geri 
9 akilmalidir. Bu zaman butulkanin agzinda qalmis sarab damcilari yera 
tokiilmayacakdir. 

• §arabi si far is veran saxsa daddirdiqdan sonra onun raziligmi gozlamak lazimdir. 

• Raziliq aldiqdan sonra diizgiin qaydada stolda oturanlarin qadahlarina sarab 
suziilmali va an axirda sarab si Paris vermis saxsin qadahina sarab alava olunmalidir. 
Qeyd: Bu proses olduqca diqqatli va standartlara uygun qaydada hayata ke 9 irilmalidir. 

• Ilk servisdan sonra sarab 1 bitan qonaqlara sarab siiziilarsa va agar sarab 
dayismamissa ilk istifada olunan qadahdan istifada olunmalidir. 0 gar sarab dayisilibsa 
qadahlar yenisi ila avaz olunmalidir (Ag va 9 ahrayi sarablar qadahda tarn bitmayibsa 
onlarin iizarina sarab alava olunmamalidir. Ciinkii bu nov sarablar soyuq i 9 ildiyi U 9 iin 
va qadahda qalan sarab isindiyina gora uzarina sarab alava edildiyi zaman oz 
xiisusiyyatini itiracakdir). [Brian K va b. 2015. Sah.294, Madelina Puckette va b. 
Wine Folly.2018, sah.256] 


Qirmizi sarab in servisi 

Qirmizi sarablarin servisi iizumun novundan, sarab in yasindan. tarkib 
xususiyyatindan asili olaraq 12-20 ° C temperaturu arasinda hayata ke 9 irihnalidir 
(Cadval 1). 

Qirmizi sarablar 119 qayda uzra servis olunur. 

• Butulka ila 

• Sabatda (§akil 1) 

• Dekanter servisi (sarab qrafini) (§akil 1) 

Ganc qirmizi sarab in servisi zamam butulka salfetkah sini iizarinda va yamnda basqa 
bir bosqab ila stola gatirilarak komak 9 i araba uzarina qoyulur. Butulka sag al ila tutulub 
sol alin iistiina qoyulur. Butulkanin etiketi miitlaq sakilda qonaga gostarilmalidir. 

• §arab butulkasi masaya gatirildikdan sonra qonagin se 9 iminin duzgiinluyunu 

yoxlamaq maqsadi ila butulka bir daha qonaga taqdim edilmalidir. Bu zaman §arabin 
etiket hissasi miitlaq sakilda qonaga baxacaq sakilda saxlanilmalidir. 

•Ganc qirmizi sarabin servisi da ag va 9 ahrayi sarablarda oldugu kimi hayata ke 9 irilir. 
Farqlilik isa bu sarabin soyudulmasi ag va 9 ahrayi sarablarda oldugu kimi uzun 
miiddat buzun hjarisinda saxlamlmadan hayata ke 9 irihnasidir. Bu tip sarablar 
i 1 landiri 1 mis qirmizi sarablardan daha soyuq olaraq servis edildiyi U 9 iin bazi hallarda 
bu sarablarin soyudulmasina ehtiyac yaramr. Zovqlardan asili olaraq bu tip sarablar 
normal temperaturda da servis edila bilar. 

• Qirmizi sarab qadahin 4/3 hissasi qadarinda suziilur.[ Brian K va b. 2015. 
Sah.298, Madelina Puckette va b. Wine Folly.2018, sah.263] 

• illandirilmis sarablar iimumilikda sabatda (sakil 1 ) qonaga taqdim olunmasi 
maqsadauygundur. Servis U 9 iin nazarda tutulmus sarab sabatin i 9 arisinda masaya 
gatirilir. 
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• Sorab soboti butulkanin agzi sag torofo olmaq §arti ila komokgi arabanin iizorino 
qoyulur. Daha sonra §arab servisi ag va gahrayi §arablarda oldugu ardicdliqla hoyata 
ke 5 irilir. 

• Marka va ya illandirilmis sorablarin agzi a 9 ildiqdan sonra trxac sorab a 9 icidan 
9 ixarilaraq qoxlamlir. 

• Tixacin qoxusundan da sorab in keyfiyyotini bilmok rniimkiindiir (Markala§mi§ 
sorablarin demok olar ki, hamisinda osason Portuqaliyada yeti§an gobalaklardan istifado 
olunaraq hazirlanmis tixaclardan istifadi olunur. Bu trxacaqlar tobii gobalakdan 
hazirlandigi U 9 un §arabin torkib xiisusiyyotindon asili olaraq sorabda olan qoxulari 
ozilno 90k ir va 90X gozal rahiyali qoxuya sahib olur). 

• Cixarilmis tixac §arab a 9 icidan ayrilaraq ki 9 ik bir bosqabin i 9 arisinda masaya 
qoyulur. Qonaqlar da bu tixaci goturarak qoxlayrrlar. 

illandirilmis sarablarin sabatta servisi iki qaydada ola bilar. 

• §arab sabati sag al ila tutulur. Qonagin sag tarafindan servis olunur. 

• §arab sabati sol al tutulur. Qonagin sag tarafindan yaxinla§diqdan sonra qadah 
sag al ila stoldan goturiilarak bir az geri 9 akildikdan sonra sarab ila doldurulur. Qadah 
sag al ila yenidan yerina qoyulur. [Brian K va b. 2015. Sah.304, Madelina Puckette va 
b. Wine Folly.2018, sah.271] 

Dekanter olunaraq servis olunan §arablar asasan yiiksak keyfiyyatli va daha 90X 
illandirilmi§ sarablardir. Qunkii uzun zaman 9 allaklarda va butulkalarda saxlamlan 
sarablar dekanter olunduqdan sonra yavas-yavas rahiyalanarak tarkibindaki qoxular 
oziinu biiruza vermaya baslayirlar. Bazi §arablar hatta servisdan iki saat avval a 9 ilaraq 
taqdim olunduqda daha gozal tasir bagi§layrrlar.[ Brian K va b. 2015. Sah.306, 
Madelina Puckette va b. Wine Folly.2018, sah.274] 

Natica va miizakira: 

Aparilnns tadqiqatlar onu gostarmisdirki, §arablarin standartlara uygun olaraq 
saxlamlaraq illandirilmasi onlarin dad va rang dayisiminin miisbat yonda dayi§masina 
tasir gostarmakdadir. Bu da hamin §arabin daha 90X ragbat qazanmasina sabab olur. 
§arablar illandikca onlarin rang dayisimi orqanoleptik va fiziki kimyavi formada oziinu 
biiruza verir. (§akil 2, §akil 3) 

Qirmizi §arablar illandikca rangi yaqut qrrmizisindan saxsi qrrmizisina 9 evrilir. 
A sag 1 dak 1 §akilda bu proses gostarilmisdir (§akil 2) 



/ 


§akil 2. Saxlanildigi miiddat arzinda qirmizi sarablarda gedan rang dayisikliklari 
(Madelina Puckette va b. Wine Folly. 2018, sah 43.) 


Ag §arab illandikca rangi a 9 iq saridan bal va ya qizili sari ranga 9 evrilir. Bu proses 
asagida gostarilmisdir (Sakil 3). 
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§okil 3. Saxlamldigi miiddot orzindo ag sorablarda gcdon rang doyi§ikliklori / 

(Madelina Puckette vo b. Wine Folly. 2018, soli 43.) 

Aparilmi§ todqiqatlar zamani sorablarin saxlandma miiddotindon, torkib 
xiisusiyyotindon vo s. forqliliklordon asdi olaraq §orab mohsullannin on uygun 
temperaturlarmin codvoli hazirlanmisdir. Molum olmu§dur ki, daha az saxlanilmis 
gone sorablar, uzun miiddot saxlanilmis §orablara nisboton soyuq sokildo i 5 ildiyi 
zaman torkib vo dad xususiyyotlorini daha 90 X on plana qixararaq miisbot tosir 
bagi§laynlar (Codvol 1). Homqinin istehsal edildiyi iizum novundon asili olaraq da 
hazirlanmi§ §orablarin toklif edilmo qaydalarinda forqliliklor moveuddur. 

Codvol 1. §orab mohsullannin forqli xususiyyotlorino osason on uygun servis 
temperaturlari. 


§ampan vo oynaq §orablar 

4-6° 

§irin (sweet) vo kom§irin (semi sweet) < 
§orablar 

6 - 8 ° 

Quru (dry) gone ag vo 9 ohrayi §orablar 

8 - 10 ° 

illondirilmis ag §orablar 

10 - 12 ° 

Gone qirmizi §orablar 

12-14° 

Az illondirilmis qirmiz sorablar 

14-18° 

illondirilmis qirmizi sorablar 

18-20° 


Todqiqatlar zamani molum olmu§dur ki, miixtolif olkolordo yctisdirilon muxtolif 
iizum sortlarindan istifado olunaraq istehsal cdilmis §orablar oz adlari ilo qeyd cdilmis 
qodohlordo toklif edildiyi zaman torkib xiisusiyyotlorini daha aydin sokildo bildirirlor. 
Bu hal onlarin daha miikommol sokildo dad vo qoxu faktorlarim on plana 9 ixarmaga 
kdmoklik gostorir. Bu sorab novlorino misal olaraq bozi qodohlor asagidaki kimidir. 
(§okil 4) 
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§akil 4. Noviindan asili olaraq sorablarin toqclim 
edildiklari qodoh novbri/ 

(Madelina Puckette va b. Wine Folly.2018, soli. 123.) 

Todqiqatlar zamani homcinin malum olmu§dur ki, sarablarin standartlar 
qarqivasinda taqdim edilmasi takca onlarin temperatur va ya qadahlarindan asdi 
deyildir. §arablar oz spesifik xiisusiyyatlarina asasan seeilmis qida komponentlari ila 
uygun galmadiyi halda agizda xos olmayan dada sahib olacaq va oz keyfiyyatini 
itiracakdir. Bu sababdan da, onlarin diizgiin qaydada va uygun yemaklarla taklif 
edilmasi arasdirilaraq tadqiq edilmi§dir. 

§arab va yemak bir-birlarini tamamlayarsa, yani yemayin tarkibinda olan 
mahsullar va hazirlanma iisulu, sarabin tarkib xiisusiyyati, qoxusu, dadi va digar 
xiisusiyyatlari ila birlik ta§kil edarsa istanilan harmoniya yaranacaqdir. Tadqiqatlar 
naticasinda bu xiisuslardan asas 3 faktor daha 90 X ona 9 ixmi§drr. 

1. §arabin tarkib xiisusiyyatlari diizgiin qiymatlandirilmalidir 

2 . §arab va yemayin servis ardicilligi, qoxular, dadlar, xiisusiyyat va qurulu§lar bir- 
birina paralel olmalidir. 

3.Sarabin yemak stolunda 119 asas diismoni vardir. 

• Sirka va ya 90X sirka alava olunmus salat. 

• Cox tur§ olan yemak va ya i 9 ki (limon va ya “lime”) 

• Yagli yemaklar (90X yagli bi§irilan baliqlar, xiisusi ila qirmizi §araba 90X pis 
tasir bagi§layrr). 

• Duz §arab va yemaklardaki qoxu va aciliq veran maddalarin agizda hiss 
olunmasim artirir. 

Digar vacib maqam isa §arab servisi zamani masada aylasan qonaqlarin statusu ila 
alaqadar farqli xidmatin olmasidir. Bu maqam da beynalxalq standartlar 9 ar 9 ivasinda 
olduqca vacib faktorlardan hesab olunur. 

Masada oturan qonaqlar eyni yasda kisilardirsa, servis saat istiqamati iizra hayata 
ke 9 irilmali va an son sarabi ilk dadan sifari^i qonaga §arab suzulmalidir. Bu hal eyni 
formada qadinlardan ibarat qonaqlar 1191111 da eyni qaydada hayata ke 9 irilmalidir. 

Masada oturanlar muxtalif yasda qadin va kisilardan ibarat qonaqlardirsa, bu zaman 
§arab siizma amaliyyati daha ya§h xamma, sonra cavan xamma, daha sonra yasli kisiya, 
daha sonra isa cavan kisiya olmaqla saat istiqamatina uygun hayata ke 9 irilmalidir. 
Masada oturanlar harbi riitbali zabitlardirsa, servis riitbaya uygun daha yuksakdan, 
daha asagi riitbaya dogru aparilmahdir ( Ogar harbi geyimdadirlarsa bu proses hayata 
ke 9 irilmalidir). 
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